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(57) L'invention concerne un procede pour la preparation, a 
partir d'un Iiquide alcoolise, d un produit au moins partieilement 
desalcoolise. la separation de i'aicoo! et des autres consti- 
tuents etant realisee par osmose inverse. Ce procede est 
caract6rise en ce que. dans une premiere 6tape de concentra- 
tion, on soumet le iiquide alcoolis6 a une osmose inverse dont 
le permeat est constitue d elcool et d'eau, et dont )e retentat 
retient dans une fraction du volume initial, les autres consti- 
tuents du Iiquide de depart, et, dans une seconde etape de 
desaJcootisstion, on ajoute en continu au retentat concentre 
ainsi obtenu. et toujours soumts a ('osmose inverse, un apport 
d'eau compatible avec le debit du permeat la teneur en alcool 
du retentat se trouvant ainsi continuellement abaissee. 
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La presente invention concerne un procede de preparation d'un 
produit au moins partiellement desalcooiise a partir d f un liquide aicoolise. 

Les boissons alcoolisees et, en particuiier le vin, sont tres peu 
consommees dans certains pays du Moyen-Orient, essentiellement pour des 
raisons religieuses (interdiction de l'alcool). 

Dans d'autres pays, traditionnellement consommateurs de 
boissons alcoolisees, on constate aujourd'hui une baisse de consommation de 
ces boissons, accompagnee d'une demande, emanant essentiellement des 
jeunes et des femmes, pour des breuvages a teneur nulle ou reduite en 
alcool. 

II existe ainsi un besoin pour des produits "desalcoolises" 
obtenus a partir de boissons alcoolisees traditionnelles, et en conservant 
sensiblement Tapparence et le gout, mais de teneur en alcool plus faible, 
sinon nulle ou quasi nulle. 

Des produits issus du vin et desalcoolises partiellement sont 
proposes actueliement sur le marche mais leur qualite est mediocre. 
D'autres boissons, telles que les "wines coolers", sont issues du vin, par 
melange avec d f autres ingredients souvent sucres, mais contiennent une 
quantite residuelle d'alcool. 

On a aussi propose des concentres de vins "desalcoolises" par 
traitement de vinasses resultant de distillation du vin. Les vinasses sont 
soumises a une centrifugation. On elimine ensuite les impuretes puis on 
concentre par evaporation sous vide. On obtient alors un concentre liquide 
que Ton transforme en poudre par atomisation. Ce produit est de basse 
qualite et ne permet d'obtenir que des boissons tres mediocres. 

Enfin, on a recemment propose des techniques de preparation 
de boissons a teneur aicoolique reduite faisant intervenir le phenomene 
d'osmose inverse, dans lesquelles on soumet un liquide aicoolique a une 
filtration sous pression a travers des membranes d'osmose inverse capabies 
de se laisser traverser par Teau et Talcool, mais non les autres constituants 
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du liquide initialement dissous dans 1'alcool et dans l'eau. Dans une telle 
operation, le "permeat" est constitue d f alcool et d'eau et le "retentat" est 
la partie restante du liquide contenant tous les autres constituants. Si Ton 
recupere le retentat ainsi obtenu et si i'on retablit la concentration 
5 normale en eau du liquide de depart, on obtient un liquide a teneur en 
alcooi abaissee. 

Des procedes elabores ont ete decrits par exemple dans les 
brevets US 4.617.127, DE 34 13085 et WO 82/02405. 

Dans ce dernier brevet, en particulier, on a propose de 

10 soumettre un liquide alcoolise naturel a trois etapes successives : une 
ultra-filtration, une osmose inverse appliquee a Tultrafiltrat de Toperation 
precedente, suivie d'une evaporation et d f une distillation du fiitrat. La 
boisson a faible teneur en alcool est obtenue en rassemblant le retentat 
issus de Tosmose inverse et la phase aqueuse restant apres distillation. 

15 Tous ces procedes connus faisant intervenir 1'osmose inverse 

presentent l f inconvenient de traiter de bout en bout des quantites de 
iiquides importantes puisque le volume de liquide "desalcoolise" produit est 
sensiblement egal au volume de liquide alcoolise entrant ; ils necessitent 
par consequent des appareiliages iourds et necessairement couteux. 

20 De plus, s^ls permettent d'abaisser la teneur en alcool, ils ne 

se pretent generalement pas a une desaicoolisation poussee permettant 
d ! obtenir une teneur en alcool nulie ou quasi nulle. 

La presente invention remedie a ces inconvenients et propose 
a cet effet un procede de preparation a partir d'un liquide alcoolise d f un 

25 produit au moins partiellement desalcoolise par les techniques de 
separation par osmose inverse. 

Ce procede est caracterise en ce que : 

- dans une premiere etape de concentration, on soumet le 
liquide alcoolise a une operation d f osmose inverse assurant la separation 
30 d*un permeat constitue d'alcool et d'eau et d'un retentat concentre 
retenant, dans une fraction du volume initial, les autres constituants du 
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iiquide de depart ; 

- dans une seconde etape de desalcooiisation par osmose 
inverse, on ajoute en continu au retentat concentre ainsi obtenu, et toujours 
soumis a Tosmose inverse, un apport d'eau compatible avec le debit de 
permeat, de telle sorte qu'on abaisse sa teneur en alcool ; 

- le produit final etant ainsi un concentre iiquide contenant 
les constituants du Iiquide alcoolise de depart, mais avec une reduction de 
la teneur en alcool aussi poussee qu'on pousse ^operation de desalcooiisa- 
tion. 

De preference, on utilise pour les deux etapes du procede la 
m€me installation d'osmose inverse avec recyciage permanent du retentat ; 
dans la phase de desalcooiisation, on apporte au retentat un debit d'eau 
egal a celui du permeat. 

Les membranes d f osmose inverse a utiiiser de preference dans 

le procede de Tinvention sont du type triacetate de cellulose effectuant 

une separation ionique OCT* 3 a 10"^ pm) et presentant une seiectivite 

comprise entre 6 et 11 % sur une solution de NaCl a 1,5 g/i, a 40 bar et 

-I -2 

15°C, ainsi qu'une permeabilite a 1'eau de 35 a 45 l.h" .nrT dans les memes 
conditions. 

Avec de telles membranes, I'osmose inverse peut etre 

effectuee a une pression de travail comprise entre 15.10^ Pa et 60.10^ Pa 

et on preferera travailler a une pression maximale voisine de 40.10^ Pa. 

Le debit surfacique de permeat a travers la membrane 

-1 -2 

d f osmose inverse est avantageusement compris entre 5 et 60 l.h .m et, 

-1 -2 

de preference entre 20 et 25 l.h" .m" . 

Enfin, la temperature de travail est sensiblement la 
temperature ambiante (entre 5 et 50°C). 

Selon un mode particulier de mise en oeuvre du procede de la 
presente invention, on procede, prealablement a 1 'osmose inverse, a une 
ultrafiltration et/ou a une dilution du Iiquide alcoolise. 

D'autres caracteristiques et avantages de la presente invention 
apparaitront au cours de la lecture de la description detaillee de 
Pinvention qui va suivre, illustree par un dessin sur lequel la figure 1 
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represente schematiquement une installation preferentieJie pour la mise en 
oeuvre du precede, 

Le procede de la presente invention s'applique a la prepara- 
tion de concentres a teneur en alcool faible ou nulle a partir de iiquides 
5 alcoolises en general et, en particulier, a partir de vin. II peut s'agir de vin 
de qualite normale, mais aussi de vin aigre contenant de Tacide acetique 
qui s'elimine avec I'alcooi. Le procede s'applique egalement a d'autres 
produits alcoolises tels que ies alcools forts et la biere. 

Le procede de la presente invention consiste en somme a 

10 appliquer au liquide alcoolise une operation d'osmose inverse sur membrane 
avec recyciage permanent du retentat au cours de laquelle on n'ajoute pas 
d'eau au retentat pendant une premiere phase de concentration du liquide 
alors que dans une seconde phase de desalcoolisation on y ajoute de l'eau 
pour compenser sensiblement . la permeation. 

15 La figure 1 annexee illustre, schematiquement, une installa- 

tion de mise en oeuvre du procede. Selon l f invention, on introduit dans la 
cuve 1 une certaine quantite de liquide alcoolise 2, par exemple du vin. On 
met en route 1'instaliation d'osmose inverse comportant une pompe 3 et une 
unite d'osmose k comportant One membrane 5. Le retentat est recycle vers 

20 la cuve 1 par i'intermediaire d'une conduite 6, alors que le permeat est 
evacue. 

Le permeat contient de l'eau, de I'alcooi, une petite quantite 
d'acides "courts" tels que Tacide acetique ainsi que quelques sels mineraux.* 
Le retentat que Ton recycle continuellement contient, quant a lui, de l'eau, 

25 de i'alcooi ethylique et des "grosses molecules" (acides, tartres, colorants..). 

Au fur et a mesure du recyciage du retentat, le volume de vin 
diminue alors que la concentration en grosses molecules augmente et que la 
concentration en alcool reste constante. Ainsi, lorsque le volume a atteint 
par exemple le dixieme du volume de depart, les grosses molecules ont ete 

30 concentrees 10 fois alors que la concentration en alcool reste inchangee. 
Toute Toperation qui vient d'etre decrite constitue la phase dite de 
concentration. 
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A partir du moment ou Ton admet de l'eau par 1'intermediaire 
d'une conduite 7, on commence aiors la phase de desalcoolisation. En effet, 
le debit de permeat qui s'ecoule a travers la membrane est compense, au 
moins sensibiement, par l'ajout d'eau (qui est avantageusement constitue 
5 par de l'eau recyciee ou de l'eau osmosee). 

Au fur et a mesure du recyciage du retentat, on se debarrasse 
de i'alcool contenu dans le liquide tout en restant a un faible volume 
pratiquement constant. Cette elimination de I'alcool en operant sur un 
volume reduit constitue un des interets industriels majeurs du procede de 
10 V invention. Par ailleurs, il est avantageux de disposer d'un produit fini qui 
est un concentre pratiquement sans alcool. 

Le permeat 8 issu de installation d'osmose inverse est evacue 
par Tintermediaire d'une conduite 9 vers une installation de distillation 10. 
On recupere alors de Talcool 11 et une phase aqueuse 12 qui comporte 
15 quelques sels dissouts. Cette phase aqueuse peut etre recyciee en direction 
de la cuve vers la conduite d f eau 7. 

Bien entendu, on peut concentrer plus ou moins le vin avant de 
le "desaicooliser". Toutefois, ii faut noter que si Ton depasse un facteur de 
concentration (de reduction de volume) egal a 20, on peut se heurter a un 
20 phenomene d'obstruction de la membrane par les molecules retenues. Un 
facteur de concentration de l'ordre de 10 est le plus satisfaisant en 
pratique. 

De meme, lors de la phase d'apport d l eau (desalcoolisation), 
on prefere que le debit ajoute soit egai au debit de permeat de facon a 
25 travailler sensibiement a debit constant. 

Le procede de la presente invention a Tavantage de pouvoir 
etre mis en oeuvre a temperature ambiante et plus generalement a une 
temperature comprise entre 5 et 50°C. 

L'exemple qui suit est destine a illustrer la presente invention 
30 sans toutefois en iimiter la portee. 
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EXEMPLE 

On introduit une certaine quantite de vin a 12° et une 
quantite equivaiente d'eau dans une cuve de fagon a porter le volume 
global a 1000 litres. 
5 La temperature est de 30°C. L'instailation d'osmose inverse 

comporte une membrane commercialisee par la Societe Paterson Candy 
International sous le code T2W15. On utilise 10 m 2 de membrane. 

On met en route la pompe et ^installation d'osmose de fa^on 
a ce que le debit de permeat a travers la membrane soit compris entre 20 
10 et 30 1 rf 1 m" 2 . 900 litres de permeat sont evacues au bout de trois heures 
environ. II reste alors dans la cuve, un hectolitre de concentrat a 6°. On 
ouvre alors Taiimentation en eau en reglant ie debit sur le debit de 
permeat a travers la membrane. 

Au bout de deux heures, le concentre a un degre d'alcooi egal 
15 a 0,8 et au bout de trois heures, egal a 0,1. Si on continue encore la 
"desalcoolisation", le taux d'alcool n'est bientot plus mesurabie. 

II suffit alors de diluer 10 fois ie concentre pour obtenir un 
vin sans alcooi consommable. 

20 

On remarquera tout l'interet economique des concentres sans 
aicool selon 1'invention, pour la realisation et la distribution de nouvelles 
boissons sans alcooi ou a faible teneur en alcooi. 

Ces concentres peuvent etre. conserves et vendus en l'etat ou 
25 dilues et conditionnes. 

On peut egaiement les deshydrater, par exemple par 
lyophiiisation et les conditionner sous forme de poudre a diluer dans de 
Teau. 
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REVENDICATIONS 

1. Un procede pour la preparation, a partir d'un liquide 
alcoolise, d'un produit au moins partiellement desalcooiise, la separation de 
Palcool et des autres constituants etant realisee par osmose inverse, 
caracterise en ce que : 

- dans une premiere etape de concentration, on soumet le 
liquide alcoolise a une osmose inverse dont le permeat est constitue 
d'aicool et d'eau, et dont le retentat retient, dans une fraction du volume 
initial, les autres constituants du liquide de depart, 

- dans une seconde etape de desalcoolisation, on ajoute en 
continu au retentat concentre ainsi obtenu, et toujours soumis a l'osmose 
inverse, un appprt d'eau compatible avec le debit du permeat, la teneur en 
alcool du retentat se trouvant ainsi continuellement abaissee, 

- le produit final etant ainsi un concentre liquide contenant 
les constituants du liquide alcoolise de depart, mais avec une reduction de 
la teneur en alcool aussi poussee qu'on pousse Toperation de desalcoolisa- 
tion. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que, 
dans la premiere etape de concentration, le volume initial du liquide 
alcoolise est reduit d'un facte ur de Tordre de 10. 

3. Procede selon l'une des revendications 1 et 2, caracterise en 
ce que rapport d'eau dans la seconde etape de desalcoolisation se fait avec 
un debit sensiblement egal au debit du permeat. 

Procede selon Tune des revendications 1 a 3, caracterise en 
ce que la membrane d ! osmose inverse est du type triacetate de cellulose 
effectuant une separation ionique. 

5. Procede selon l'une des revendications precedentes, 
caracterise en ce que I'on opere a une temperature comprise entre 5 et 
50°C de preference entre 25 et 35°C. 

6. Procede selon Pune des revendications precedentes, 
caracterise en ce que l f on eff ectue Tosmose inverse a une pression de 
travail comprise entre 15.10 5 Pa et 60.10 5 Pa. 
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7. Precede seion la revendication 6, caracterise en ce que Ton 
opere a une pression voisine de 40.10^ Pa. 

8. Procede selon Tune des revendications precedentes, 

caracterise en ce que ie debit surfacique de permeat a travers la membrane 

1 2 

5 d f osmose inverse est compris entre 5 et 60.1.h .m , de preference entre 20 
et 25 i.h^rrf 2 . 

9. Procede seion l'une des revendications precedentes, 
caracterise en ce que, prealablement a I'osmose inverse, on procede a une 
ultrafiltration et/ou a une dilution du iiquide alcoolise. 

10 10. Procede seion Tune des revendications precedentes, 

caracterise en ce que Ton soumet le permeat issu de i'osmose inverse a une 
distillation. 

11. Procede selon Tune des revendications precedentes, 
caracterise en ce que ledit Iiquide est choisi parmi le vin, les aicoois forts 

15 et la biere. 

12. Les concentres liquides desalcoolises obtenus par le 
procede selon l'une des revendications la 11. 

13. Les concentres deshydrates obtenus a partir des concentres 
liquides de la revendication 12, notamment par lyophilisation. 

20 14. Les boissons obtenues par dilution des concentres selon 

Tune des revendications 12 et 13. 



25 



30 



1/1 



2620129 




